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ABSTRAK 
 
Kemasan yang ada di pasaran umumnya terbuat dari plastik. Polimer plastik 
mempunyai beberapa kelemahan antara lain dapat menyebabkan 
kontaminasi melalui transmisi monomernya ke bahan yang dikemas dan 
terutama tidak dapat secara alami diuraikan (non-biodegradable) sehingga 
dapat menyebabkan pencemaran bagi lingkungan. Salah satu alternatif 
untuk mengatasi masalah tersebut adalah dengan membuat kemasan yang 
mudah terurai secara alami oleh lingkungan dan aman untuk dikonsumsi 
yaitu kemasan edible. Bahan baku edible film yang dipilih adalah tapioka. 
Tapioka memiliki keunggulan ekonomis, dapat diperbaharui, dan dapat 
memberikan karakteristik fisik fleksibilitas dan transparansi edible film 
yang baik. Namun, edible film yang terbuat dari tapioka saja masih 
memiliki kelemahan, yaitu mudah sobek dan kurang kuat untuk menahan 
beban sehingga ditambahkan gelatin. Penelitian ini menggunakan metode 
analisa data dalam bentuk model matematis yang terdiri dari 1 (satu) faktor, 
yaitu faktor penambahan konsentrasi gelatin. Setiap perlakuan dilakukan 
pengulangan sebanyak 3 (tiga) kali, sehingga ada 21 unit percobaan. 
Parameter yang akan diujikan adalah kadar air, Water Activity (Aw), kuat 
tarik, dan persen pemanjangan. Data yang diperoleh dari masing-masing 
pengujian akan dianalisa dengan mencari model matematis dengan 
menggunakan analisa regresi. Perlakuan penambahan gelatin 
mempengaruhi kadar air, Aw, kuat tarik, dan persen pemanjangan edible 
film. Kadar air edible film berkisar 12,34% - 12,75%. Aw edible film 
berkisar 0,529 - 0,573. Kuat tarik edible film berkisar 46,6 kg/cm
2
 – 
374,21kg/cm
2
. Persen pemanjangan dari edible film berkisar antara 4% - 
13%. 
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ABSTRACT 
 
Packaging on the market is generally made of plastic. Plastic 
polymers have several weaknesses, such as, causing contamination through 
transmission of monomers from the plastic to the packed material and 
especially the disability of the packaging to be degraded by nature (non-
biodegradable) that can cause pollution to the environment. One of the 
alternatives to overcome this problem is to make both easy to degrade by 
nature and safe to be eaten packaging. The raw material for making edible 
film is tapioca. Tapioca has economic advantages, a renewable resource, 
and is able to provide the flexibility and transparency of the edible film. 
However, edible film made of tapioca alone still has a few weaknesses, 
which are easy to tear and less strength to withstand loads that can be 
overcame with the use of gelatin. This research uses data analysis in the 
form of a mathematical model consisting of one (1) factor, namely the 
addition of gelatin concentration. Each treatment is repeated three (3) times, 
so there are 21 experimental units. The parameters to be tested are water 
content, Water Activity (Aw), tensile strength, and percent elongation. The 
data obtained from each test will be analyzed by finding a mathematical 
model using regression analysis. The water content of edible film ranges 
from 12.34% - 12.75%. Aw edible film ranges from 0.529 to 0.573. Edible 
film tensile strength ranging from 46.6 kg / cm
2
 - 374,21kg / cm
2
. Percent 
elongation of edible film ranges between 4% - 13%. 
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